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Yoshefine Delaneira, 6103015149. Pengaruh Perbedaan Konsentrasi 
Pati Gandum Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Kwetiau 
Kering Beras Hitam dengan Penambahan Ca-Laktat. 
Di bawah bimbingan:  




Kwetiau merupakan produk olahan pangan yang terbuat dari bubur 
beras putih dengan penambahan pati, berwarna putih dengan lebar 1 cm, 
dan disajikan dalam bentuk olahan yang dimasak maupun digoreng. Secara 
garis besar, kwetiau memiliki 2 (dua) jenis yaitu kwetiau basah dan kwetiau 
kering. Pada penelitian ini, jenis kwetiau yang akan digunakan adalah 
kwetiau kering beras hitam untuk memberikan efek kesehatan dan 
memberikan nilai tambah pada kwetiau. Umumnya pati yang digunakan 
dalam pengolahan kwetiau adalah pati gandum atau biasanya dikenal 
dengan nama tang mien. Pati gandum dapat memperbaiki tekstur dan 
menambah keelastisitasan kwetiau. Efek lain penambahan pati gandum 
pada kwetiau adalah menurunkan daya rehidrasi, sehingga perlu 
ditambahkan bahan lain yaitu kalsium laktat. Tujuan penelitian ini adalah 
untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi pati gandum terhadap 
karakteristik fisikokimiawi dan organoleptik kwetiau kering beras hitam 
dengan penambahan kalsium laktat. Rancangan penelitian yang digunakan 
adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu faktor berupa konsentrasi 
pati gandum dengan 7 (tujuh) perlakuan, dimana setiap perlakuan diulang 
sebanyak 4 (empat) kali. Parameter yang diuji meliputi sifat fisikokimia 
berupa kadar air, aw, daya rehidrasi, ekstensibilitas, elastisitas, dan warna 
serta sifat organoleptik berupa tingkat kesukaan panelis terhadap warna, 
rasa dan kekenyalan kwetiau. Konsentrasi pati gandum yang semakin 
banyak menghasilkan penurunan kadar air (7,54%-9,18%), penurunan aw 
(0,656-0,794), peningkatan daya rehidrasi (81,93%-117,83%), peningkatan 
ekstensibilitas (29,828 mm-30,644 mm), dan peningkatan elastisitas (0,680-
0,953). Rentang nilai lightness (23,33-33,25), chroma (2,50-3,78), hue 
(301,92-357,34) untuk warna kering, serta nilai lightness (36,03-39,50), 




) untuk warna setelah rehidrasi 
dan masak. Perlakuan terbaik yang dipilih berdasarkan uji organoleptik 
dengan metode spider web adalah konsentrasi pati gandum sebesar 20%.  
 
 
Kata kunci: kwetiau kering, beras hitam, pati gandum, kalsium laktat 
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Yoshefine Delaneira, 6103015149. The Effect of Different Wheat Starch 
Concentration on Physicochemical and Organoleptic Properties of Dry 
Black Rice Kwetiau with Ca-Lactate Addition.  
Supervisor: 





Kwetiau is a food processing product that is made from white rice 
puree with an addition of starch that has white color with 1 cm width and 
can be served cooked or fried. In general, kwetiau has 2 (two) types, wet 
kwetiau and dry kwetiau. In this research, the type of kwetiau that be used is 
dried black rice kwetiau because it can gives health benefits and increase 
the values of kwetiau. Normally, starch that’s used in the process of making 
kwetiau is wheat starch or usually kwown as tang mien. Wheat starch can 
improve texture and increase the elasticity of kwetiau. Another effect of the 
addition wheat starch to the kwetiau is reduce rehydration, so it’s necessary 
to add another ingredient which is calcium lactate. The aim of the research 
is to know the effect of wheat starch concentration on physicochemical and 
organoleptic properties of dry black rice kwetiau with the addition of 
calcium lactat. The research design that be used is Randomized Block 
Design (RBD) consisting of one factor which is the wheat starch 
concentration with 7 (seven) levels, where each level be repeated 4 (four) 
times. Parameters that be tested including physicochemical properties of 
moisture content, aw, rehydration, extension, elasticity, color as well as 
organoleptic properties of panelist preferences of color, taste, and 
springiness. Different concentration of wheat starch decreased water content 
(7.54%-9.18%), decreased aw (0.656-0.794), increased rehydration ratio 
(81.93%-117.83%), increased extensibility (29.828 mm-30.644 mm), dan 
increased elasticity (0.680-0.953). Lightness range (23.33-33.25), chroma 
(2.50-3.78), hue (301.92-357.34) for dried color, also lightness range 




) for color after 
rehydration and cooking. The best treatment determined based on 
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